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RINGKASAN 
Sosis merupakan salah satu produk olahan daging yang sangat popu1er di 
masyarakat, hal ini dikarenakan sosis merupakan makanan yang dapat disimpan 
dalam waktu cukup lama, praktis dan dapat disajikan dengan cepat Biasanya sosis 
yang beredar di masyarakat memiliki kadar lemak yang tinggi. Dengan demikian, 
pengembangan sosis rendah lemak merupakan suatu altematif pengolahan yang 
baik. 
Pada pembuatan sosis rendah lemak dilakukan pengurangan lemak dan 
penambahan jumlah air, sehingga diperlukan penambahan bahan-bahan tertentu 
(extender) di dalam membantu mempertahankan sistem emulsi sosis. Pada 
umumnya extender adalah bahan yang memiliki kemampuan pengikatan air yang 
tinggi, seperti serat. Bekatul beras merupakan hasil samping dari penggilingan 
beras, yang memiliki kadar serat yang tinggi, sehingga bekatul beras dapat 
dimanfaatkan sebagai extender. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek yang ditimbulkan pada 
penambahan bekatul beras sebagai extender terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik sosis yang dihasilkan serta tingkat oksidasi sosis rendah lemak 
selama penyimpanan. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok Non-faktorial. Faktor yang diamati adalah konsentrasi 
penambahan bekatul beras (0%, 1%, 2%, dan 3%). Data yang diperoleh dianalisa 
dengan uji anava dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multzple Range Test 
(DMRT) hila ada perbedaan hasil anava. Pengujian yang dilakukan meliputi uji 
stabilitas emulsi dengan uji cooking yield, analisa kadar lemak, analisa kadar serat 
tidak larut dan larut bekatul beras dan sosis, uji organoleptik kesukaan konsumen 
terhadap wama, aroma, tekstur dan rasa sosis yang dilakukan pada hari ke-1 dan 
ke-7 serta uji tingkat oksidasi dengan penentuan nilai TBA (Thiobarbicturic Acid) 
yang dilakukan pada penyimpanan hari ke-1, 7, 14, 21,28 dan 35. 
Hasil penelitian menunjukkan perlakuan penambahan bekatul beras 
berpengaruh terhadap cooking yield, kadar serat tidak larut dan kadar serat larut, 
tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar lemak sosis sapi rendah lemak yang 
dihasilkan. Perlakuan penambahan bekatul beras berpengamh pada tingkat 
kesukaan tekstur sosis sa pi rendah lemak hari ke-1, tetapi tidak berpengaruh pada 
tingkat kesukaan tekstur sosis hari ke-7 dan warna, aroma serta rasa sosis. 
Semakin tinggi konsentrasi penambahan bekatul beras laju peningkatan oksidasi 
sosis sapi rendah lemak semakin landai. Perlakuan penambahan bekatul beras 3% 
menghasilkan sosis yang terbaik. 
KA TA PENGANTAR 
Atas berkat rahmat Tuhan Yang Maha Esa, penulis dapat menyelesaikan 
laporan skripsi ini yang merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan 
program sarjana di Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi, Fakultas Teknologi 
Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 
Pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih secara 
khusus kepada: 
I. lbu Paini Sri Widyawati, S.Si, MSi selaku dosen pembimbing I dan 
Jbu Jr. Indah Kuswardani, MP selaku dosen pembimbing ll yang telah 
meluangkan waktunya untuk terus membimbing hingga terselesaikannya 
laporan skripsi ini . 
..., Ternan-ternan (Oki, Yongki, Nyoto, Devi, Lina, Lanny, Heny, Erdiana, 
dan Lucyana) yang telah membantu selama penelitian. 
3. Semua pihak yang juga terkait di dalam membantu penulis untuk 
menyelesaikan laporan skripsi ini. 
Akhir kata, penulis menyadari bahwa laporan skripsi ini masih jauh dari 
sempurna. Kritik dan saran yang membangun akan dapat membantu 
menyempurnakan laporan ini. 




Kata Pengantar.. ..................................................................... . 
Daftar lsi......... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . u 
Daftar Tabel............. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . v 
Daftar Gambar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . v1 
Daftar Lamp iran............................................................................... . . . . . . . . . . . . vm 
BAB I. PENDAHULUAN.... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 1 
!.1 La tar Be1akang .......................................................... . 
1.2 Rumusan Masa1ah.. .. ... ... ... ... ... ... .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ........ .. .. 4 
1.3 Tujuan Penu1isan.... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 
BAB II. TINJAUAN PUST AKA................................................... 5 
2.1 Sosis........................................ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 5 
2.l.l Tinjauan Umum Sosis.... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. ....... 5 
2.1.2 Sistem Emu1si Sosis......................................... 5 
2.1.3 Bahan-Bahan Pembuatan Sosis.... ... ... ... .... ... ... ... .. 6 
2.1.3.1 Bahan Baku................................ 6 
2.1.3.2 Bahan Tambahan............................... .. 8 
2.1.4 Proses Pembuatan Sosis .................................... 10 
2.2 Sosis Sapi Rendah Lemak .............................................. 11 
2.2.1 Tinjauan Umum Sosis Sapi Rendah Lemak ............. 11 
2.2.2 Bahan-Bahan Pembuatan Sosis Sapi Rendah Lemak .. 12 
2.3 Bekatu1 Beras (Rice Bran) ............................................. 14 
2.3.1 Tinjauan Umum Bekatu1 Beras .................................... 14 
2.3.2 Komposisi Kimiawi Bekatu1 Beras ........................ 14 
2.3.3 Kerusakan Bekatu1 Beras ................................... 15 
2.3.3.1 Hidrolisa Lemak Bekatul Beras..... . ........ 16 
2.3.3.2 Oksidasi Lemak Bekatul Beras ................. 16 
BAB III. HIPOTESA ... ................................................................. 18 
11 
BAB IV. METODOLOGI PENELITIAN ... .................................. 19 
4.1 Bahan ................................................................... 19 
4.1.1 Bahan Baku . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19 
4.1.2 Bahan Pembantu ............................................ 19 
4.1.3 Bahan Analisa .............................................. 19 
4.2A~t ..................................................................... 20 
4.2.1 Alat Proses .................................................. 20 
4.2.2 Alat Analisa .................................................. 20 
4.3 Metode Pene1itian ...................................................... 20 
4.3.1 Waktu dan Tern pat Penelitian ............................ 20 
4.3.2 Rancangan Penelitian ...................................... 20 
4.4 Pelaksanaan Penelitian ................................................ 20 
4.4.1 Uji Stabilitas Emu1si dengan Uji Cooking Yield. .......... 24 
4.4.2 Analisa Kadar Lemak ................................................. 25 
4.4.3 Uji Tingkat Oksidasi dengan Penentuan Nilai TBA ... 25 
4.4.4 Analisa Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Larut ...... 26 
4.4.5 Uji Organoleptik ........................................................ 27 
4.5 Analisa Data ........................................................... 27 
BAB V. HASIL DAN PEMBAHASAN ... ..................................... 29 
5.1 Cooking Yield Sosis Sapi Rendah Lemak .......................... 29 
5.2 Kadar Lemak Sosis Sapi Rendah Lemak. .................................. 31 
5.3 Kadar Serat Tidak Larut dan Larut Sosis Sapi Rendah Lemak.. 32 
5.4 Organoleptik Sosis Sapi Rendah Lemak: ................................... 35 
5.4.1 Kesukaan terhadap Wama ........................................... 35 
5. 4.2 Kesukaan terhadap Aroma.......................................... 3 7 
5.4.3 Kesukaan terhadap Tekstur .......................................... 39 
5.4 .4 Kesukaan terhadap Rasa.............................................. 41 
5.5 Tingkat Oksidasi Sosis Sapi Rendah Lemak .............................. 43 
BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN .................................................... 49 
6.1 Kesimpu1an................................................................................. 49 
6.2 Saran ......................................................................................... 49 
Ill 
Daftar Pustaka ...................................................................... 50 




2.1 Komposisi Kimia Lean Meat........................................... 12 
2.2 Komposisi Kimiawi Bekatul Beras... ... ... ... . . . .. . . .. ... ... ... ... . .. 15 
4.1 Formulasi Bahan . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 23 
5.1 Hasil Uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) Cooking 
Yield Sosis Sapi Rendah Lemak...................... ... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 29 
5.2 Hasil Uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) Kadar Serat 
Tidak Larut Sosis Sapi Rendah Lemak.... .. . .. ... ... . . . . .. .. . . . . ... .. 32 
5.3 Hasil Uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) Kadar Serat 
Larut Sosis Sapi Rendah Lemak... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ............. 34 
5.4 Hasil Uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) Organoleptik 
Tekstur Sosis Sapi Rendah Lemak Penyimpanan Hari ke-1...... .... 39 
5.5 Absorbansi Awal Bekatul Beras..................................................... 45 
5.6 Perubahan Absorbansi Sosis Sapi Rendah Lemak Selama 




2.1 Sistem Emulsi Sosis ... ... ... ... ... ... ... ... ... .. . ... .. . ... .. . ... .. ..... 6 
2.2 Biji Padi dan Bagian-Bagiannya..................... ... .. . ............ 14 
2.3 Reaksi Hidrolisa Lemak ... ... ... .. . ... ... ... ... ... ... ... .. . ... ... .. . . 16 
2.4 Mekanisme Pembentukan Radikal Bebas ......................... . 17 
4.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Sosis .. . .. . .. . .. . .. . .. . .. . .. . .. . ... 22 
5.1 Persentase Cooking Yield Sosis Sa pi Rendah Lemak... . . . . . . . . . . . 30 
5.2 Matrik Tiga Dimensi Selulosa..................................................... 31 
5.3 Persentase Kadar Lemak Sosis Sapi Rendah Lemak................... 32 
5.4 Kadar Serat Tidak Larut Sosis Sapi Rendah Lemak.................... 33 
5.5 Kadar Serat Larut Sosis Sapi Rendah Lemak.............................. 35 
5.6 Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Warna Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-1............................................................. 36 
5.7 Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Wama Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-7............................................................. 3 7 
5. 8 Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Aroma Sosis Sa pi 
Rendah Lemak Hari ke-1........................................................ 3 7 
5.9 Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Aroma Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-7.......................................................... 38 
5.10 Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Tekstur Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-1......................................................... .. . . . 40 
5.11 T ingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Tekstur Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-7........ .. . . . . . . . . .. ........ ..... .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 41 
5.12 Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Rasa Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-1............................................................. 42 
5.13 Tingkat Kesukaan Konsumen TerhadapRasa Sosis Sapi 
Rendah Lemak Hari ke-7............................................................. 43 
5.14 Absorbansi Sosis Sa pi Rendah Lemak Selama Penyimpanan 
35 Hari......................................................................................... 44 
Vl 
5.15 Laju Peningkatan Oksidasi Sosis Sapi Rendah Lemak Selama 




1. Perhitungan Anava Cooking Yield Sosis Sapi Rendah Lemak . . . 53 
2. Perhitungan Anava Kadar Lemak Sosis Sapi Rendah Lemak ... 55 
3. Perhitungan Anava Kadar Serat Tidak Larut dan Serat Lamt.... 57 
4. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Wama Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-1..................... 62 
5. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Warna Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-7...................... 65 
6. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Aroma Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-1..................... 6& 
7. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Aroma Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-7..................... 71 
&. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Tekstur Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-1..................... 74 
9. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Tekstur Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-7............... .... .. 7& 
10. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Rasa Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-L.................. & 1 
11. Perhitungan Anava Hasil Uji Organoleptik Rasa Sosis 
Sapi Rendah Lemak pada Penyimpanan Hari ke-7.. .... .. . . . . . . ... ... . &4 
12. Ahsorbansi Sosis Sapi Rendah Lemak Selama Penyimpanan 
35 Hari......................................................................................... 87 
13. Kuisioner Uji Organoleptik Sosis Sa pi Rendah Lemak............. 8& 
Vlll 
